Kartoffelbrotchen (und
parallel Kartoffelpiiree) -
d.h. das zwei-Fliegen-mit-
einer-Klappe-Rezept

Rezept von Gisela Martin

Diese Brotchen machen fast keine Arbeit, wenn man sowieso
schon Kartoffeln kocht fur Gnocchi, KloBe oder Kartoffelplrree

Zutaten Kartoffelpiiree:
750 g Kartoffeln

60 g Butter

50 ml Milch
Salz/Muskatnuss

Zutaten Kartoffelbrotchen:

750 g Kartoffeln

3 TL Salz

1 Packung Trockenhefe

2 EL 01

250 g Dinkelvollkornmehl (anderes Vollkornmehl geht ebenso)
400 g WeilBmehl

Zubereitung:

1,5 kg Kartoffeln schalen, vierteln und in CC-Schussel knapp
mit Wasserbedecken. Etwas Salz zugeben. Deckel drauf, kein
Rihrelement, ca. 20 min kochenlassen (d.h. in Summe ca. 30
min, da es ja dauert, bis das Wasser kocht).

Kochwasser abgiessen (davon etwas in einem Glas aufbewahren,
braucht man furBrotchen) und Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1,
5 min ohne Deckel ausdampfen lassen.

Dann Halfte der Kartoffeln (die fur Brotchen benotigt werden,
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in separates Gefall umfuallen).

In andere Halfte Butter, Milch und Gewlrze zugeben und mit
Ballonschneebesen ruhren, bis alles schon aufgeschlagen 1ist.
Fertig.

Weitere Zubereitung Kartoffelbrotchen:

125 ml Kartoffelkochwasser mit Hefe in Schiussel vermischen,
Temperatur auf 38°C, Ruhrintervall 3 ohne Ruhrelement, ca. 5
min warten.

Dann restliche gekochte Kartoffeln, 01, Salz, Mehl, ggf.
Klirbiskerne zugeben und ca. 15 min langsam rihren lassen.

Je nach Konsistenz des Teiges noch etwas Mehl zugeben. Der
Teig soll nochleicht kleben.

Halbe Stunde gehen lassen (37 °C)

Dann Brotchen formen und schleifen und mit Schnittkante nach
unten auf bemehltes Blech legen, nochmals halbe Stunde gehen
lassen.

In der Zwischenzeit schon Ofenvorheizen (Ober-/Unterhitze,
180-185°C)

Brotchen umdrehen (so dass Naht oben ist) und in Ofen
schieben.

In den ersten 20 Minuten kraftig schwaden

Backzeit ca. 40 min.

Kasebrotchen
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Rezept und Foto von Alexandra Miller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)

Zutaten:

150 g Mehl 550

225 g Mehl 1050

1 Wurfel Hefe

250 ml warmes Wasser

250 g Tilsitter oder anderer geriebener Kase
1 TL Zucker

1,5 TL Salz

Fur den Belag:

100 g Tilsitter oder anderer geriebener Kase
1 Ei

etwas Milch

Zubereitung:

Hefe mit Zucker im warmen Wasser auflosen. Mehle in einer
Schussel mischen und in der Mitte eine Vertiefung herstellen.
Hefewasser hinzufligen. 10 Min bei Zimmertemperatur gehen
lassen. 150 g in Streifen raspeln/reiben. Diese mit den
restlichen Zutaten dem Mehl hinzufugen. Ca. 10 Min zu einem
Teig kneten.

30 Min an einem warmen Ort gehen lassen. Auf einer bemehlten
Flache nochmals den Teig gut durchkneten. Falls dieser noch
klebrig ist, weiteres Mehl unterkneten. Aus dem Teig Brotchen
formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
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setzen. Die Brotchen weitere 20 Min zugedeckt gehen lassen.
Das Ei mit etwas Milch verriuhren und die Brotchen damit leicht
bestreichen und den restlichen Kase darauf verteilen. Bei 180
G ca 20 Min backen.

Sauerteig “Wilma” ansetzen in
3 Tagen mit Brotrezept

s

Rezept und Fotos von Alexandra Midller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)

Zutaten fiir den Sauerteig:
Wasser
400 g Weizenvollkornmehl

Zutaten fiir das Brot “Herzilein”
220 g Mehl 405er

250 g Weizenvollkornmehl

20 g frische Hefe

70 g Joghurt

9 g Salz

Wasser

Mochtest du ein Barlauch-Herzilein backen, so benotigst du
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noch zusatzlich
100-200 g frischen Barlauch je nach Geschmack

Backutensilien die du benotigst:

Schussel mit Deckel — Fassung mind. 2 Liter

Kochloffel

Kichenmaschine mit Knethacken

Backform (hierzu eignet sich z.B. eine runde Kuchenform oder
Ultra der Firma Tupperware etc.)

Sauerteig ansetzen:
1. Tag:

 Wiege 100 g Weizenvollkornmehl ab und gebe dies mit 100
g Wasser in deine Schissel.

 Verriuhre diese Zutaten bis ein Brei entsteht. Es sollten
keine Mehlklumpchen mehr vorhanden sein.

AnschlieBBend verschliest du die Schiussel und stellst sie an
einen “geschitzten” Ort mit Zimmertemperatur. Nicht an oder
auf die Heizung, Zimmertemperatur reicht aus.

Der Ansatz fur “Wilma” sollte fur 24 Stunden ruhen.

Merke dir die ungefahre Uhrzeit, damit du morgen weiter machen
kannst. Es kommt nicht auf 1-2 Stunden exakt an. (Foto 1)

oder
http://www.sinnreichleben.de/2015/04/01/sauerteig-der-1-schrit
t/

2. Tag:
Hole deinen Sauerteig zu dir und 6ffne die Schissel. Du siehst

kleine Blaschen auf dem Teig. Das ist richtig und gut so. Dies
ist ein Zeichen, dass “Wilma” aktiv ist.

So sollte es jetzt aussehen (evtl. weniger Blaschen ist auch
ok)
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 Wiege wieder 100 g Weizenvollkornmehl ab und gebe dies
mit 100 g Wasser zu deiner “Wilma” in deine Schussel.

Verruhre nun alles bis ein Brei entsteht. Es sollten
keine Mehlklumpchen mehr vorhanden sein.

AnschlieBend verschliesst du die Schissel wieder und stellst
sie an den “geschutzten” Ort mit Zimmertemperatur zuruck.
“Wilma” darf jetzt wieder fur 24 Stunden ruhen.

Merke dir die ungefahre Uhrzeit, damit du morgen weiter machen
kannst. Es kommt nicht auf 1-2 Stunden exakt an.

http://www.sinnreichleben.de/2015/04/03/sauerteiq-der-2-schrit
t/

3. Tag:
Heute futtern wir Wilma das letzte Mal vor dem Backen.

Wie schnell und einfach es doch geht, einen Sauerteig
herzustellen.

Hole deinen Sauerteig wieder zu dir und 6ffne die Schissel. Du
solltest nun mehr kleine Blaschen auf dem Teig sehen, wie
gestern. “Wilma” wird nun richtig aktiv.
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Ebenso soll der Sauerteig angenehm leicht sauerlich riechen.

»Wiege 200 g Weizenvollkornmehl ab und gebe dies mit
150-200 g Wasser zu deiner “Wilma” in deine Schussel.

= Verruhre nun alles bis ein Brei entsteht. Es sollten
keine Mehlklumpchen mehr vorhanden sein.

AnschlieBend verschliesst du die Schissel wieder und stellst
sie an den “geschutzten” Ort mit Zimmertemperatur zuruck.
“Wilma” darf jetzt wieder fir 24 Stunden ruhen.

Merke dir die ungefahre Uhrzeit, damit du morgen weiter machen
kannst. Es kommt nicht auf 1-2 Stunden exakt an.

4. Tag
Heute backen wir nun endlich unser leckeres Brot.

Der Sauerteig ist nun fertig und kann zum Backen verwendet
werden.

Hole deinen Sauerteig wieder zu dir und o0ffne die Schussel.
“Wilma” hat jetzt viele Blaschen und riecht angenehm
sauerlich. (Foto 3)

Nun geht es ans Brot backen:
Fir ein groes Brot nimmst du einfach die doppelte Menge der
Zutaten.

Wie in der Zutatenliste schon erwahnt bendtigst du fur das
Brot “Herzilein”:
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= 140 g Wilma-Sauerteig

= 220 g Mehl 405er

= 250 g Weizenvollkornmehl
=20 g frische Hefe

=70 g Joghurt

=9 g Salz

= 100 ml Wasser

Zubereitung:

Warme das Wasser leicht an und brosle die Hefe hinein. Gut
durchruhren, bis sich die Hefe aufgelost hat. Stelle diesen
Behalter zur Seite.

 Fille nun die Mehle in eine Schussel (evtl. die deiner
Kichenmaschine) fuge 140 g deines Sauerteiges, Joghurt
und Salz hinzu.

» AnschlielBend gibts du das Wasser-Hefe-Gemisch ebenfalls
dazu und lasst alle Zutaten, mit dem Knethacken, zuerst
schnell fur ca. 1-2 Minute verkneten.

» Auf niedriger Stufe wird dann der Teig flr ca 10 Minuten
weiter geknetet.

Sollte der Teiq krummelig sein, einfach mehr Wasser und/oder
Sauerteiq zufugen.

Fur das Barlauchbrot:

Den frischen Barlauch waschen und in dunne Streifen schneiden
und zu den Zutaten in die Schussel geben und mitverkneten
lassen.

» Der Teig ist sehr feucht und klebrig nach dem Verkneten.
= Streue etwas Mehl Uber den Teig und lasse ihn fur 60
Minuten zugedeckt an einem warmen Ort ruhen.

= In der Zwischenzeit kannst du deine Brotbackform mit
Butter oder 01 oder Margarine gut ausfetten.

»Der Teig sollte sich nach der Ruhephase vergroflert
haben.



= Fulle den immernoch recht klebrigen Teig mit Hife eines
Spachtels oder Teigschabers in deine Backform. Forme ihn
etwas zurecht und lasse ihn weitere 30 Minuten zugedeckt
an einem warmen Ort gehen.

= Nun kannst du den Backofen auf 250° aufheizen.

= Wenn dein Brotteig schon in der Form aufgegangen ist,
kommt er in den aufgeheizten Backofen.

 Sprihe (evtl. mit einem Pflanzenspriher oder sonstigem)
viel warmes Wasser in den Backofen und auf den Brotteig.
Dies soll moglichst schnell gehen, damit nicht soviel
Hitze entweicht.

 Du kannst auch eine feuerfeste Schale mit Wasser auf den
Boden des Backofens stellen. Diese stellst du am Besten,
schon beim Aufheizen des 0Ofens hinein.

= Nach 10-15 Minuten wird die Temperatur auf 200°
heruntergestellt.

= In weiteren 30-40 Minuten Backzeit (je nach Backofen)
ist dein Brot fertig.

Du erkennst, dass dein Brot fertig ist, wenn du auf den Boden
des Brotes klopfst und es einen hohlen Ton gibt.

Mehr Fotos und weitere Rezept-Ideen findest du hier
http://www.sinnreichleben.de/2015/04/05/sauerteig-wir-backen-e
in-herzilein-brot/

Den restlichen Sauerteig futterst du alle 3-4 Tage mit 50 g
Mehl und 50 ml Wasser.

Sollte der FlUtterungstag auf deinen Brotbacktag fallen, so
entnehme erst den Sauerteig fur dein neues Brot und futtere
dann Wilma.
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Matcha-Christstollen

von Alexandra Muller-Ihrig (Ernahrungsberatung)

Zutaten:

50 ml Milch

L Wirfel frische Hefe

50 g getr. Aprikosen

50 g Mandeln, gestifelt
50 g Zitronat

300 g Dinkelmehl (630)

4 EL Zucker

1 Prise Salz

1 Ei

125 g Quark (20% Fett)

50 g Butter

2 EL Sonnenblumendl

1 EL Matcha Tee

30 g flussige Butter
Puderzucker zum Bestauben
Zubreitung:

Milch leicht erwarmen, die Hefe hineingeben und unter Ruhren
auflosen.

Aprikosen in kleine Wurfel schneiden, mit den Mandelstiften
und dem Zitronat mischen

Mehl, Zucker, Salz, Ei, Quark, Butter und Ol in eine groRe
Schissel geben. Die Hefe-Milch hinzufigen und zu einem glatten
Teig verkneten.

Aprikosen, Mandelstifte und Zitronat dazu geben und darunter
kneten

Die Halfte des Teiges in einer Schussel geben und abgedeckt an
einemwarmen Ort ca 1 Std ruhen lassen.

Den Matcha zur zweiten Halfte des Teiges geben und gut unter
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kneten. Auch hier die Schissel abgedeckt an einem warmen Ort
ca 1. Std ruhen lassen

Backofenauf 180° vorheizen und Backblech mit Backpapier
auslegen.

Nach der Ruhezeit beide Teige nochmals separat durchkneten.

Den hellen Teig langlich/oval formen. Den Matcha-Teig zu einer
Rolle formen und auf den hellen Teig legen. Nun den hellen
Teig um den Matcha-Teig umschlagen und an den Randern etwas
festdricken. Nun das Ganze in Stollenform nach formen. Den
Stollen auf das Backpapierlegen und ca 40-50 Min backen. Nach
dem Backen, sofort mit der fliussigen Butter bestreichen und
mit Puderzucker bestauben.

Honigkuchen vom Blech

Rezept von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung

Zutaten:

500 g Honig
1/8 1 01,
250 g Zucker
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700 g Mehl

1 Packchen Backpulver

250 g geschalte, gemahlene Mandeln

2 TL gemahlener Zimt

1 Msp gemahlene Nelken

1/2 TL gemahlener Piment

1 Prise Salz

3 Eier

100 g gewurfeltes Zitronat

100 g gewlrfeltes Orangenat

3 EL Dosenmilch — fur die Deko: Mandeln und Belegkirschen
Zubereitung:

Den Honig mit dem Ol und dem Zucker unter Rihren aufkochen und
wieder abkuhlen lassen. Das Mehl mit dem Backpulversieben und
mit den Mandeln, allen Gewurzen, den Eiern dem Zitronat und
dem Orangenat mischen. Die Honig-Olmasse zu dem Mehlgemisch
geben und alles gut verkneten. Sollte der Teig zu weich sein,
noch etwas Mehl zugeben. Den Teig zugedeckt 60 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen. Teig ist sehr sehr klebrig.
Backblech einOolen oder mit Backpapier belegen und den Teig mit
gut bemehlten Handen auf das Backblech dricken und
glattstreichen. Mit der Dosenmilch bepinseln.

In den Teig mit einem Messer 7x7 cm grofBe Quadrate einritzen.
Jedes Quadrat mit Mandeln und Kirschen verzieren

Im Backofen auf 190C vorheizen und ca 35-45 Minuten
aufmittlerer Schiene backen.

Nach dem Backen den Kuchen etwas auskuhlen lassen und in die
markierten Quadrate teilen.

Vegetarische Lasagne mit

Spinat, Nissen und Ricotta
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Foto und Rezept Gisela Martin

Zutaten:

220 gr. Mehl Type 00

220 gr. Spatzlemehl

4 Eier

1/2 TL Salz, 1 TL 0Ol

500 gr. frischer Spinat

2 mittelgroBe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Ol zum Anbraten

200 gr. Ricotta

100 gr. Walnusse

100 gr. Creme fraiche

5 groBe Fleischtomaten

500 ml Milch

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian
Butter zum Ausfetten der Form
etwas Parmesankase

Zubereitung:
Nudelteig aus Mehl, Ol und Eier fertigen, in Klarsichtfolie
packen und im Kuhlschrank etwas ruhen lassen.

In der Zwischenzeit im Multizerkleiner Zwiebeln und Knoblauch
mit Messer kleinschneiden, zur Seite legen

Dann Walnusse im Multizerkleinerer mit Messer grob zerkleinern

Spinat waschen und putzen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Vegetarische-Lasagne-mit-Spinat.jpg

Tomaten hauten und in kleine Stucke schneiden

Nudelteig in Teilstucken der Reihe nach in der Pastawalze zu
langen Lasagnebandern verarbeiten (bis Teig Stufe 8), trocknen
lassen.

Koch-Rilhrelement einsetzen, Ol in Schiissel erhitzen, Halfte
der Zwiebel-Knoblauchmischung anbraten. Tomaten und Creme
fraiche zugeben, einkochen lassen, dauert ca. 45 Min. Dann mit
Salz und Pfeffer, Thymian sowie einem TL Zucker wilrzen. Wenn
Sosse fertig ist die Walnlsse zugeben.

In anderem Topf ebenfalls 0l erhitzen, Zwiebeln anbraten und
dann Spinat dazugeben, zusammenfallen lassen, abkihlen lassen.
Uberflissiges Wasser auswringen, Spinat kleinschneiden, salzen
und pfeffern. Ricotta untermischen.

In CC 500 ml Milch, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat eine
Bechamelsosse herstellen (alle Zutaten mit Schneebesen
verriuhren, dann Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1, Hitze
zugeben, so dass es leicht kochelt).

Auflaufform mit Butter ausfetten.
Backofen vorheizen, ca. 190 Grad/Umluft.

Lasagne einschichten (erst Tomatensosse, dann Nudeln, dann
Spinat etc.)

Mit Nudeln abschlieBen, dann die komplette Bechamelsosse
darubergiessen. Parmesan uber Bechamel reiben.

Ca. 30 Minuten Uberbacken, bis gewlnschte Braunung erreicht
ist.

Dazu passt gemischter Salat.

P.S. Manchmal packe 1ich bei dieser Lasagne noch
“Uberraschungen” mit rein. Das kdénnen z. b. in der Grillpfanne
angebratene Kartotten- oder Champignonscheiben sein oder



hartgekochte Eierscheiben oder oder oder...

Farfalle tricolore
(Schmetterlingsnudeln)

Autor und Foto Gisela Martin — Farfalle tricolore — Nudeln
machen macht glicklich []

Grundrezept Pastateig (aus den Dateien von FB-Gruppe
Kochen&Backenmit Kenwood/ Rezept von Aziz Chan)

Zutaten:

— 300 Gramm Hartweizengries
— 2 Eier

— 4 Eigelb

— Prise Salz

— etwas Mehl, falls Konsistenz nicht trocken genug
Zum Farben:
— Kurkuma nach Bedarf

— Spinatpulver nach Bedarf
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— Rote Beetepulver nach Bedarf
Zubereitung:

— Mit Knethaken oder K-Haken Teig aus Hartweizengriel3, Eiern
und Salz gut durchkneten

— Teig dritteln und in einem Drittel noch etwas Kurkuma
einarbeiten, in demnachsten Drittel Spinatpulver und in dem
letzten Drittel das rote Beete-Pulver.

3 Teigkugeln

— Die Teigkugeln in Klarsichtfolie wickeln und fur fdr mind.
30 Minuten in den Kiuhlschrank legen.

— Jede geklihlte Teigkugel in vier Teile schneiden und mit der
PastawalzeTeigplatten herstellen. Der Teig sollte nicht zu
dinn sein, ca. 2-3 mm sindperfekt. Ich bin bis Stufe 5
gegangen, Stufe 4 ware auch in Ordnung gewesen.

Teigplatten


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Farfalle-tricolore1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Farfalle-tricolore2.jpg

— Die Teigplatten werden nun uUbereinander farblich abwechselnd
geschichtet.Zwischen den Teigplatten als “Kleber mit Wasser
befeuchten (ganz wenig,wenn der Teig noch relativ feucht ist,
kann man darauf auch verzichten)

Schichten wie Lasagne

Seitenansicht der Schichten

— Nun das gestapelte Werk wieder mit Klarsichtfolie umwickeln
und fur mindestens eine Stunde in den Kihlschrank legen. In
meinem Fall lag der Teig eine ganze Nacht im Kuhlschrank, hat
ihm nicht geschadet.

— Die Klarsichtfolie abnehmen und die Seiten mit sehr scharfem
Messer begradigen. Dann wie beili einem Kuchen Stucke
abschneiden, ca. knapper halber Zentimeter dick.
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— Die Stucke durch die Pastawalze laufen lassen. Mit Stufe 1

beginnen bis ca. Stufe 7 (je nachdem wie dick man die Nudeln
spater essen mag).
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i
Unten rechts sieht man einen abgeschnittenen Rand. Die
Wegwerfrandsticke waren zum Schluss am schonsten...

— Im Ergebnis waren die Bander bei mir ca. 4,5 cm breit. Mit
einem Pizzaschneiderhabe ich ca. 4,5 cm lange Quadrate
geschnitten. Diese jeweils in der Mitteeinmal geknickt. Dann
nochmals nach rechts und links nach unten geknickt. Mitden
Fingern in der Mitte zusammengedruckt und die Enden
aufgezogen. Fertig ist ein Schmetterling, im italienischen
“Farfalle” genannt. Wahrend des Formens der Nudeln die
restlichen Teigbander mit Klarsichtfolie abdecken, damitsie
nicht austrocknen. Nach dem Formen die Farfalle zum Trocknen
auf einemGeschirrtuch ausbreiten.

In Quadrate geschnitten und in der Mitte gefaltet
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Zu beiden Seiten nach oben geklappt

Und die Rander aufgezogen
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Nach drei oder vier Nudeln gehts wie am Fliessband

— Damit die Farben beim Kochen so gut als moglicherhalten
bleiben, sollte man darauf achten, dass das Wasser vor dem
Hereingeben der Nudeln nicht mehr blubbert, so dass die Nudeln
im siedenden Wasser gegartwerden.

Borek Variationen

Rezept und Fotos von Hilya Braun
Rezept 1 mit der Nudelwalze von Hiilya Braun
genauso dunn wie von Hand gemacht

Zutaten:

Fir den Teig:
300 ml Sprudel
600 Gramm Mehl
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Börek-mit-der-Nudelwalze-1.jpg

50 ml Ol

1 TL Salz

1 p. Trocken Hefe

50 ml lauwarmes Wasser
1 TL Zucker oder Honig

Fur die Fullung:
500 gr Spinat

300 gr Schafskase
2 Zwiebeln

Zubereitung:
Die Hefe in 50 ml lauwarmes Wasser mit Honig losen

CC auf 30 Grad stellen und alle Zutaten vermischen, auf Stufe
2 ca 6-8 Minuten kneten..wenn es zu weich wird Mehl dazu geben
und weiter kneten.

20 Minuten gehen lassen.

Fullung:

Spinat putzen waschen im Multi mit dem Scheibenschneider
schneiden

Schafskase grob reiben oder rein brodckeln.

Zwiebeln anrodsten und mit rein geben eventuell Salz Pfeffer.
Nach Geschmack.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Börek-mit-der-Nudelwalze4.jpg

Tischtennisball grolRe Teigballe formen, von beiden Seiten auf
Mehl platt drucken

Und mit der Walze Einstellung 2 anfangen und bis 9 durch
walzen.

Zwischen duch nochmal bemehlen wenn es klebt.

Den ausgerollten Teig mit der Fullung belegen und 1/2
Teeldoffel 01 verteilen.

}ﬁ' |
Locker 4 cm breit rollen, und auf Backpapier legen mit Ei

bestreichen und Sesam drauf streuen bei 240 Grad ca 30-40
Minuten Backen ergibt 2 Bleche ca 24-26 Stuck.

Kann man gut einfrieren und bei Bedarf in der Micro oder
Backofen warm machen.

Rezept 2 von Sabine Zorba


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Börek-mit-der-Nudelwalze3.jpg
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Teig Zutaten und Zubereitung

500 g Mehl

4 EL 01

250 ml Wasser

1 Prise SalzAlles wirklich gut verkneten (15-20min), damit
eine gute Teigstruktur entsteht.

Dann im Kihlschrank mind. 2 Std. lagern.

Dann zwischen Backpapier so hauchdunn wie moglich ausrollen.
verschiedene Fiillungen

FaGllung Hackfleisch:

Rinderhackfleisch mit Zwiebeln, Salz, Pfeffer und Chili
krimelig anbraten.Fillung Kase:

WeiBen un fermentierten Kase mit frischer Petersilie
vermengen.

Geht aber auch mit Feta oder Ziegenkase.Fullung Kartoffel:
gekochte Kartoffeln zerdrucken, mit Salz, Pfeffer, Muskat und
etwas Schmand, sowie frischer Petersilie vermengen.

Zubereitung

Cigarra Boregi:

Teig in Dreiecke schneiden. Mit wenig Masse fullen, Rander
einklappen und Teig aufrollen.

Spitze mit verquirlen Eiern zukleben und dann frittieren.

Man kann aber auch dickere Rollen machen oder das ganze in
eine Auflaufform Schichten und im Ofen backen.

Rezept Nr 3 von Nicole Kebellus SiiBe Variation


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Börek-1-Sabine.jpg

4 s3uerlich Apfel, je 80 Gramm gemahlene Haselniisse und
Mandeln, 40 Gramm Zucker, 1 Tl Zimt und 1 Tl gemahlener Anis
sowie Yufka Blatter (Dreieckig), Pflanzenfett zum Ausbacken
und Zimt/Zucker zum walzen

Hab alles im Multi klein geschredert, die Yufka Blatter missen
befeuchtet werden zum einrollen. Dann mit ca 2 El Fullung
einwickeln und ausbacken in genligend Fett. Kurz abtropfen
lassen und im Zimt Zucker walzen []

Ich hab noch Datteln hin zugegeben dafir weniger Zucker und
gehackte Nusse anstatt gemahlene. Hab braunen Zucker verwendet

und ein Kaffee Gewlrz.
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Sonnenblumenbrot
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Rezept und Foto von Conny Opp

Zutaten:

550 gr. Weizenmehl

150 gr. Dinkel- oder Roggenmehl
450 gr Wasser

1 1/2 TL Salz


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Börek-Nicole-4.jpg
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15 gr Hefe
1 TL Honig oder Ahornsirup und
150 gr. Sonneblumenkerne + 150 gr Wasser.

Zubereitung:

Sonnenblumenkerne anrdosten und mit 150 gr kochendem Wasser
abloschen und eigentlich Uber Nacht stehen lassen, ich habe es
nur ca. 2 Stunden stehen lassen.

Die restlichen Zutaten in der CC unter 38 Grad Warme kneten,
die Sonnenblumenkerne zugeben (falls Restwasser vorhanden ist,
wegschutten) und eine Stunde gehen lassen.

AnschlieBend auf einer bemehlten Arbeitsflache 10 mal falten
und in eine gefettete und bemehlte Glasform mit Deckel geben
und wie gewunscht einschneiden.

Das Muster im runden Brot habe ich mit einem Apfelteiler
gemacht. In den kalten Backofen geben und ca. 60 Minuten auf
240 Grad backen. Rausnehmen und dann nochmals auf dem Blech
oder dem Pizzastein 10 Minuten mit Umluft backen bis es die
gewunschte Braune hat. Ich habe mit einem Blumenspriuher noch
ein paar Mal in den Backofen gespruht, dann bekommt es eine
tolle Kruste.

Das Brot schmeckt auch nach ein paar Tagen richtig lecker.

Kéonigsberger Klopse



https://www.cookingchef-freun.de/?p=14

Rezept und Foto von Susanne Warning

Zutaten:

Fiur die KloBe:

1 Kilo Rinder- oder Kalbshack
2 altbackene Brotchen

2 Eier

1 Essloffel Senf

1 Teeloffel Sambal Olek

Salz, Pfeffer, Paprika

Flir die Sole:

gekornte Bruhe

1,5 Liter Wasser

Suppengemuse mit der Multi zerkleinert

1 Becher saure Sahne

1 Becker Creme fine fettreduziert

1 kleines Glas Kapern

Speisestarke

Gewlrze nach Wahl z.B. Salz, Sambal Olek, Chili Paprika, etc.

Zubereitung:

Fiur die KloBe:

Zwiebeln mit dem Multi zerkleinern

CC mit dem Knethaken bestlcken

Brotchen in Wasser einweichen und gut ausdriucken

Hack in den CC geben und eine Mulde rein drucken

Eier, Gewlrze, Sambal Olek,Senf, Zwiebeln und Brétchen zugeben
und gut mischen. Nach Bedarf und Geschmack abschmecken.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Königsberger.jpg

Kleine Klopse formen und beiseite legen.

Das Kochruhrelement der CC einspannen

Wasser, Bruhe und Gemuse in der CC aufkochen

15- 20 Minuten 120 Grad Ruhrstufe 3

Die Klopse vorsichtig reinlegen und Temperatur auf 60 Grad
runter drehen. Ruhrstufe 3 fur 10 Minuten. Dann herausnehmen.

Flur die Sofle:

Saure Sahne, Creme fine, Kapern inkl Einlegesofle zufugen. Mit
Gewlrzen, Salz und Pfeffer abschmecken. Wir lieben es immer
etwas scharfer. Die SoBe sollte eine feine leicht sauerliche
Note haben.

Speisestarke mit etwas kalter Milch anruhren.

Temperatur etwas hoher drehen und SoBe bis zum gewlnschten
Grad verdicken. Zun Schluss die Konigsberger Klopse wieder
zugeben.

Ich reiche gerne Reis dazu, den ich nicht mit der CC
zubereite, weil der Herd schneller ist.

Meine Mutter hat dem ganzen immer eine Dose Erbsen zugefugt,
dass mogen meine Lieben aber nicht so gerne.

Wenn euch Gemluse fehlt, dann passt es prima kleine gefrorene
Blummenkohlroschen mit zu garen.

Ich habe es so bisher nur einmal im CC gemacht und es hat
super geklappt, ich hoffe ich habe nichts vergessen



